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Süß⸗ oder Sauerkirſchen. behang. Aber nichtsdeſtoweniger ſind die Süßkirſchen als 


| Marktfrüchte unentbehrlich, und auch nutzbringende Wirt⸗ 
Die wirtſchaftliche Ausnutzung der Kirſchen. ſchaftsbäume, ſofern günſtige Abſatzgebiete für ihren ſchnellen 
Bon Emil Glenapp⸗ Hamburg. Konſum in benachbarten Großſtädten und Badeörtern vor⸗ 


handen ſind und durch ſchnelle Verkehrswege erreicht werden 
Die Kirſchen zählen ſeit altersher zu den beliebteſten, können. 9 10 


bekömmlichſten und erfriſchendſten Genuß- und Einmache⸗ 
früchten. Insbeſondere find es die ſogenannten Sauer- 


kirſchen, die infolge ihres ſaftreichen Fleiſches und ihres 
weinſauren Geſchmackes in den verſchtedenen Sorten eine Das Ungeziefer des Geflügels. 


vielſeitige ſpeiſewirtſchaftliche Verwendungsmöglichkeit bes Von Loni Lauxmaun⸗Kinzelmann, Braunſchweig. 
ſitzen. Als Marltfrüchte werden fie deshalb im allgemeinen 2 f 
auch beſſer bezahlt, als die Süßtirſchen, die ſich weniger zu Wer Ungeziefer im Stall oder bei feinem Geflügel be⸗ 


Einmachezwecken, ſondern in erſter Linie für den Rohgenuß merkt, gebe ſofort energiſch gegen die Plagegeifter los, denn 
eignen und ihre Bewertung ganz von der Aufnahmeſähig. | Ne wirken auf die Hühner wie eine Krankheit, 

fett des Konſums für den ſofortigen Verbrauch abhängig Am härfigſten findet man bei Hühnern „Flöhe“. Wo ſich 
macht. Außerdem hat der Anbau von Sauertirſchen den | dieſe Schmarotzer einmal eingeniſtet haben, iſt es äußerſt 
Vorzug, daß er auf geringeren Bodenarten und unwirt⸗ ſchwierig, ſie wieder zu vertreiben. Man entferne alle Tiere 
lichen Lagen möglich iſt, und daß die Baumform als ſolche [aus dem Stall, verſtopfe ſorgfältig alle Öffnungen, ſchlleße 
(Halbſtamm, Hochſtamm, Buſch⸗ oder Pyramidenform) keine Jenſter und Türen und verbrenne in einem eifernen Topf 
Rolle für das Ernteergebnis bildet. In rauhen und nörd. | Schwefelblüten. Am beſten läßt man die Schwefeldämpfe 
lichen Lagen, wo andere Obſtbäume völlig verſagen, ſowie einige Stunden auf die Stallung einwirken. Sie dringen 
an humusarmen Bahndämmen und Vöſchungen, an Übers in alle Winkel und vernichten jedes lebende Weſen. 
landſtraßen und Schutzdeichen ſind ſie regelmäßige und Dann öffne man Türen und Fenſter und lüfte den 
dankbare Fruchtbringer. Auch für die Nutzung von Haus⸗ Stall gut, reinige ihn, verbrenne Neſteinlagen, wie Heu, 
und Gebäudeflächen durch Obſtzucht find die Sauerklirſchen [ Stroh uſw. Dann ſtreiche man die Stallwände, Sitzſtangen, 
allen Obſtfrüchten in der Ertragsernte voraus, da ſie jahr⸗ überhaupt die ganze Stalleinrichtung mit Kalkmilch aus, der 
aus, jahrein ohne beſondere Pflege reiche Ernten bringen. man einen Zuſatz von Lyſol gibt. Man achte aber genau 
Dies gilt namentlich von der ſchwarzfrüchtigen Schatten⸗ darauf, daß die Kalkmilch in alle Fugen dringt und daß 
morelle oder Lothkirſche (im Volksmunde auch „Nordkirſche“ keine Stelle vergeſſen wird. 

genannt), Als Pflanzwette verlangen die Sauerkirſchen Die Tiere ſelbſt ſtäubt man mit einem der ja in ge 
ar Hochſtämme 5—6 Meter Entfernung, für Buſch⸗ und nügender Menge angebotenen Inſektenpulver ein. 


Pyramidenbäume 3—4 Meter, und für Spaltere 21% bis 7 
3 Meter. Alle Sauerkirſchen bedürfen weder einer beſon⸗ Höchſt wichtig ift es, daß in dem überdeckten Scharraum 


R : iemals die Ede für das Staubbad fehlt, damit es den 
deren Schnittpflege, noch haben fie unter beſonderer Schäd⸗ x } 
lingsplage zu leiden; insbeſondere werden fie fait gar nicht Tieren auch bei ſchlechtem Wetter möglich ift, ſich ſelbſt durch 


vom Harzfluß befallen, der bekanntlich mit ſeinen orga⸗ ein Staubbad vom Ungezlefer zu befreien. 


€ 


niſchen Zerſtörungen an Zweig und Aſt bei den Süßkirſchen Wer auf ſtets ſauberen Stall achtet, wird ſelten eine 
eine gefährliche und zumeiſt tötlich endende Krankheit ge⸗ Ungezieferplage unter ſeinen Tieren haben, denn Vorbeugen 
worden iſt. iſt immer das Einfachſte. Deshalb reinige man alle Woche 
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Während die Sauerkirſchen ſelbſt noch in ſandigen Boden- wenigſtens einmal den Stall von Kot uſw. und gebe neue 
arten zuverläſſige Fruchtträger ſind und auch ſchon in jungen Neſtſtreu, monatlich aber ſcheuere man die nen gi 
Jahren tragen, verlangen die holzkräftigen Süßkirſchen gut⸗ heißer Sodalöſung ab Zweimal im Jahr, vielleicht im 
gedüngten und warmen Boden in ſonniger Lage, damit ihre Frühjahr und Herbſt, ſtreiche man den Stall mit Kalkmilch 
Früchte gut ausreifen können. Hinzu kommt, daß Süß⸗ aus und unterziehe alles einem gründlichen Reinigungs⸗ 
kirſchen wegen ihrer Weichfleiſchigkeit transportempfindlicher prozeß. 


ſind und weite Reiſewege nur bei ſorgſamſter Verpackung Außer den Flöhen ſind es noch Federlinge, Läuſe und 
ertragen, ſich im allgemeinen nur kurze Zeit nach dem Milben, die den Hühnern viel zu ſchaffen machen. 
Pflücken halten, bei Regenwetter und Hochreife leicht platzen Erſtere ernähren ſich von Federn und Schuppen der 


und im Marktwert verlieren. Nicht zu unterſchätzen iſt der Oberhaut. Man ergreife genau dieſelben Maßregeln wie 
Schaden, den Schwarzdroſſeln und Sperlinge unter Um» gegen die Flöhe, nur reibe man den Tieren auch mal mit 
ſtänden unter den heranreifenden Kirſchen anrichten. Sie Ol die Stellen zwiſchen dem Gefieder an der Bruſt, Hals 
plündern ſogar nicht ſelten über Nacht den aanzen Baum- I uſw. ein. Man findet die Federlinae ſehr oft am Kopf bet 


Küken, wo fie den Tieren das Blut ausſaugen. Ani beiten 
gibt man dem Ol auch einige Tropfen Anis zu. 

Die kleine rote Vogelmilbe hält ſich bei Tage in den 
Schlupfwinkeln des Stalles, in Spalten und Ritzen und 
unter den Sitzſtängen verſteckt, oͤoch in der Nacht kriecht fie 
hervor und quält das Geflügel. Sie ſaugt den Tieren das 
Blut aus und die Hühner finden keine Ruhe. Sogar die 
Neſter werden von den Milben heimgeſucht und beunruhigen 
die Hennen bei ihrem Legegeſchäft. 
Schmarotzer nichts getan, jo leidet bald der ganze Hühner⸗ 
beſtand unter dem ſtändigen Blutverluſt, ſo daß die Hühner 
abmagern und ſogar eingehen. 

Ich ſah einmal in einem ländlichen Geflügelhof dieſe 
Milbenpkage ſo ſehr verbreitet, daß ſogar die Eier, die die 
Hühner vor kurzer Zeit ins Neſt gelegt hatten, ganz von 
Milben überſät waren. Dabei war der Geflügelhalter nicht 
einmal erſtaunt darüber, — erſt auf Aufforderung hin er⸗ 
griff er die notwendigen Maßregeln. 

Die kleine rote Vogelmilbe, die nicht einmal ſo groß 
iſt wie ein Stecknadelkopf, geht auch auf andere Haustiere 
Hunde, Katzen, und ſogar auf den Menſchen über. s 


Drum, wer ſein Geflügel friſch und geſund erhalten 


will, der ſorge neben gutem Futter und Pflege für peinliche 
Sauberkeit. 


Wann verkaufe ich mein Obſt am 


beſten? 


Man hat die Wahl, entweder im Herbſte, gleich nach der 


Ernte zu verkaufen — dann ſind die Preiſe geringer und 


man hat als Gegenvorteil nicht viel Arbeit und Gefahr der 
Aufbewahrung — oder man nimmt die höheren Preiſe zu 
Weihnachten wahr! Was iſt beſſer? 


Nun, für den Landwirt, der den Obſtbau nur als Neben⸗ \ 


erwerb betreibt, lediglich von ſeinem Obſtüberſchuß verkauft, 
iſt es faſt immer beſſer, ſofort nach der Ernte zu verkaufen. 


Die Obſtbewahrung ſetzt ſehr gute, geeignete Räume voraus, 


weiter großen Abſatz, der um Weihnachten trotz der regen 


Nachfrage ſchwerer als im Herbſte iſt, weil der Stadthändler 


alles an ſich zieht. 


Freilich ſind die Preiſe im Winter höher! Ob aber ein 
größerer Reinerlös erzielt wird, iſt trotzdem ſehr fraglich. 


Das Obſt verliert bei der Lagerung nicht nur durch Fäulnis, 


ſondern auch durch Waſſerverdunſtung. Es welkt, ſchwindet; 
bei den Lederäpfeln — graue Reinetten — beträgt das 
Schwinden bis Weihnachten 12 bis 14 Prozent, ein Wert von 
etwa 2 Zloty vom Zentnerpreis. Außerdem koſtet die Auf⸗ 
bewahrung aber auch Geld; denn Arbeit iſt Geld; das Auf⸗ 
lagern an ſich, die Herſtellung der Lagerſtelle, Pflege des 
Obſtes während der Lagerung njw. Rechnet man alles zu⸗ 
ſammen, wird meiſtens — trotz der höheren Winterpreiſe — 
durchaus nicht mehr verdient. Deshalb ſollte der Landwirt 
ſtets ſoſort nach der Ernte verkaufen. 
Wie verkauft er nun am beſten? ; 
Die Hauptſache bildet die ſorgfältige Sortierung und 
Verpackung. ö 


Man macht aus dem vorhandenen Obſt drei Sorten. Zum 


beſten gehören alle über mittelgroßen, tadellos erhaltenen 
Früchte, die weder ſchwarze Stellen noch Druckflecke oder 
abgebrochene Stiele haben dürfen. Zur zweiten Sorte kom⸗ 
men jene mit geringen Mängeln und die tadelloſen Früchte 


unter Mittelgröße. Die dritte Sorte, der Reſt, iſt Ausſchuß, 


der nur im eigenen Haushalt zum Kochen uſw. verbraucht 
wird. Den Sortierungen paßt man die Preiſe an. 

Beim Verpacken achte man darauf, daß die Früchte beim 
Verſand keine Druckſtellen bekommen, und daß ſie keinen 
unangenehmen Geruch annehmen. Dies iſt nicht ſo ſelten 
auf muffigen Packſtoff zurückzuführen. Man gebe acht, daß 
Holzwolle, Stroh, Heu, Papierwolle keine Fremdoͤgerüche auf⸗ 
weiſen. 0 J 

Zur Sicherſtellung der Früchte beim Verſand werden 
dieſe einzeln in ſauberes Papier, vielleicht Seidenpapier, ge⸗ 


hüllt, darauf nochmals in Zeitungspapier. Dann packt man 


fie feſt mit Heu, Stroh, Holzwolle, Papierwolle, Papier in 


einen Korb oder eine Kiſte, daß ſie, ohne einander zu be⸗ 


rühren, vollkommen ſeſtliegen. Man verfährt am beiten fo, 


daß man zunächſt den Boden des Gefäßes und ſeine Seiten⸗ 
wände polſtert, dann lagenweiſe packt, daß man die Lücken 


Wird gegen dieſe 


> 


meſſer haben ſollten. 


gleich, ob es natürliche oder künſtliche Dünger ſind. 
die nur durch 
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gut ausſtopft und vor Einlegen einer neuen Fruchtſchicht erſt 


einmal eine polſternde Schicht ausbreitet. 
Kiſten ſind beſſer als Körbe. Dieſe geben mit ihren 


während des Transportes, lockert ſich und nimmt Schaden. 
Die Kiſten müſſen der Luft zugänglich ſein, etwa durch 
Löcher, die man in Boden, Deckel und Wandungen bohrt. 
Sehr beliebt ſind ſogenannte Lattenkiſten. Bei Körben 
achte man noch beſonders darauf, daß der Boden kräftig 
unterſtützt iſt. Der Korb bricht ſonſt unterm Boden leicht 
durch und die Packung gewinnt dann Spielraum und 
ſchüttelt. i = 
Sowohl bei Körben als auch bei Kiſten packt man etwa 
drei Zentimeter höher als der Rand reicht. Bei Kiſten drückt 
man den Deckel langſam auf die Kiſtenwandungen, bei 
Körben paßt man die Sackleinwand ſo, daß in jedem Falle 
die Packung feſt iſt. l 
Dieſe Packung iſt natürlich nur für den Bahnverſand 
nutwendig. 8 5 


Obſt⸗ und Gartenban. 

Trockene Gartenwege gehören mit zu den Wünſchen 
aller Gartenbeſitzer. Vor allen Dingen find die Waſſer⸗ 
pfützen darin ſchädlich, die nur von Unebenheiten des Weges 
herrühren. — Gleichmäßiges Ausheben der Wegeſohle auf 
mindeſtens 15 Zentimeter Tiefe iſt Bedingung, ſodann eine 
Unterlage aus Bruchſtein⸗Abfallmaterial, Schlacken uſw. von 
etwa 12 bis 15 Zeutimeter Höhe. Auf dieſe Unterlage kommt 
dann, wenn ſie richtig eingeebnet iſt, und zwar mit ganz 
leichtem Gefälle nach rechts und links, eine Schicht Klein⸗ 
ſchlag, deren Steine nicht mehr als zwei Zentimeter Durch⸗ 
Das Ganze wird dann feſtgewalzt 
bw. geſtoßen und als Abfluß eine etwa zwei Zentimeter 
ſtarke Sand⸗ oder Feinkiesſchicht aufgebracht und wieder 
feſtgewalzt. . P. S. 

Düngung bei Sonne und trockenem Boden. Die Dün⸗ 


elaſtiſchen Wänden dem Druck nach und das Obſt ſetzt ſich 


7 


gung bei Sonne und trockenem Boden iſt ſchädlich; ganz 


Alle 
Dünger haben nämlich chemiſche Salze, 
Feuchtigkeit für die Wurzeln aufnahme⸗ und verarbeitungs⸗ 
fähig ſind. Dieſe Salze müſſen aber, wenn ſie im rohen Zu⸗ 
ſtande liegen bleiben, die von ihnen berührten Teile, wie 
Blatt, Stengel und Wurzel, unbedingt ſchädigen, zumal wenn 
die Sonne noch darauf brennt. — Ich machte voriges Jahr 
einmal einen hierauf bezüglichen Verſuch, düngte Fuchſien 
im Topf mit Jauche, die Pflanze war trocken und nach 
einigen Tagen fielen die erſten Blättchen ſchon ab. Gleiche 
Mißerfolge erzielte ich mit einem Verſuch an Salat und im 
Balkonkaſten. — Es iſt nicht nötig, daß andere auch durch 
Schaden klug werden. — Alſo deshalb lieber kurz vor, 
während oder nach dem Regen düngen, im Notfall vorher 
angießen und außerdem nur bei bedecktem Wetter er 


Roſenkohl darf nicht zu zeitig gepflanzt werden, weil 
er ſonſt gar zu leicht ins Kraut ſchießt und nur wenige und 
kleine Roſen hervorbringt, die auch ſchlecht ſchließen wollen. 


Gleiches iſt der Fall, wenn er zu dicht geſetzt wird. Der 
normale Abſtand darf nicht unter einen halben Meter be⸗ 


meſſen werden. Vorteilhaft ſetzt man ihn an den Rand der 
Gurkenbeete. Er kann ſich hier frei entwickeln und zieht 
gleichzeitig von dem kräftigen Boden der Gurkenpflanzung 
Nutzen, denn Roſenkohl liebt wie alle Kohlpflanzen einen 
ſehr nahrhaften, guten Boden mit reichlich Feuchtigkeit. Im 
freien Stand gezogener Roſenkohl leidet auch weniger vom 
Froſt. Am vorteilhafteſten ſind die halbhohen Sorten, die 
auch in ſchneearmen Wintern beſſer aushalten. 

Erdflöhe. Unter dem Frühgemüſe werden in erſter 
Linie die Kohlrabi⸗ und Salatpflanzen von den ſchädlichen 
Erdflöhen heimgeſucht. Die winzigen, höchſtens 5 Millt⸗ 
meter meſſenden Käfer von gleichmäßig metalliſch grüner, 
ſeltener blaugrün glänzender Farbe, mit elfgliedrigen 
Fühlern, haben ſtark entwickelte Hinterbeine, welche die 
kleinen Wichte befähigen, weite Sprünge zu machen, die das 
Hundertfache ihrer Körperlänge übertreffen. Von dieſer 
Kunſt machen die Bürſchlein denn auch den ausgiebigſten 
Gebrauch und entrinnen bei ihrer Kleinheit dadurch immer 
den eifrigſten Verfolgern. Die Vorkehrungen zu ihrer Ver⸗ 
nichtung ſind meiſt ohne Erfolg. Man beſprengt wohl die 


erer de 


gefährdeten Pflanzen mit einer Abkochung von Wermut oder 


Tabaksabfall, ſtreut auf die Beete die widerlich riechenden, 
zerſchnittenen Zehen des Knoblauches oder eine Miſchung 


von Holzkohle und Guano; auch in Teer getränkte Hobel⸗ 


ſpäne, an denen die Käfer hängen bleiben, werden empfohlen. 
Aber eine unbedingte Gewähr für ihre Wirkſamkeit bieten 
die Mittel nicht. Die Erfahrung hat jedoch gelehrt, daß 
kräftige Pflanzen, die nicht zu früh geſetzt wurden und ſich 
darum ſchneller entwickeln, gegen die Plagegeiſter wider⸗ 
ſtandsfähiger ſind. Überdies ift ein häufiger Fruchtwechſel 
zu beachten. W. W. 


Geflügelzucht. 


Die Kennzeichen der Maſthühner. Es iſt ein Irrtum 
anzunehmen, wir hätten keine geeigneten Maſtraſſen, weil 
die Feinkoſthandlungen immer nur ausländiſche Poularden 
anbieten. Das geſchieht aus alter Gewohnheit; in Wirklich⸗ 
keit kommt gerade bei der feineren Ware ſehr viel ein⸗ 
heimiſches Maſtgeflügel auf den Markt. Lange Zeit hat 
man ſich allerdings Mühe gegeben, die bevorzugten Maſt⸗ 
raſſen Englands und Frankreis, die Dorkings, Houdans 
Crévebeurs uſw. einzubürgern, aber ihre Aufzucht erwies 
ſich als ſchwierig und auch die erwachſenen Vögel waren 
empfindlich. Man hatte nicht beachtet, daß die alten edlen 
Raſſen ſich auch in ihrer Heimat längſt überlebt hatten und 


in der praktiſchen Zucht durch neue Schläge mit friſchem 


Blut erſetzt worden waren. Zum Teil haben dieſe 
letzteren bei uns recht anſehnliche Verbreitung gefunden. 


Als bei uns bodenſtändig gewordene Raſſen ſind die 


Mechelner, die Lachshühner (Faverolles) und die Suſſex vor 
allem zu nennen. Die erſteren ſind ein ſehr ſchweres Huhn, 
der einzige Lieferant der Brüſſeler Poularden, während die 
beiden anderen Raſſen mehr für mittelſchwere Ware in 
Frage kommen. Sie ſtehen auch den erſtgenannten im 
Legen weit voran, ſo daß ihre Haltung durch Eier allein 


ſchon die Futterkoſten aufwiegt, zumal beide Raſſen aner⸗ 
Lannt vortreffliche Winterleger find. Auch als Bruthühner 


erweiſen ſie ſich zuverläſſig und die Suſſex ſind ſogar be⸗ 


ſonders frühe Brüter. Der Laie iſt vielfach der Anſicht, 
daß jedes ſchwere Huhn ohne weiteres als gutes Fleiſchhuhn 
anzuſprechen ſei. In Wahrheit beſtehen jedoch in der zarte⸗ 
ren oder gröberen Faſer des Fleiſches, in der Verteilung 
am Körper und der Stärke der Haut ſchon ſehr große Unter⸗ 
ſchiede, wozu noch die ſehr ſchwankende Futterverwertung 
tritt. Ein Maſthuhn darf weder zu ſchweren Knochenbau 
noch auch ſehr daunenreiches Gefieder haben, da beide ſehr 


viele Nährſtoffe zum Aufbau erfordern und das Wachstum 


verlangſamen. Der Rumpf eines Maſthuhnes ſoll eine 
breite und lange Kaſtenform mit tiefeingreifender Bruſt auf⸗ 
weiſen. Als ſehr wichtiges Kennzeichen aller hervorragen⸗ 
den Fleiſchhühner gilt ferner der flache Rücken. Außerdem 


verlangt man das Zurücktreten der für die Fleiſchnutzung 


unwichtigen Teile, daher ſoll ein Maſthuhn nur einen kleinen 
Kopf, ziemlich kurzen Hals und nicht zu hohe Beine haben. 


Endlich gilt bei uns weiße Haut und damit auch recht helle, 
Dieſe 


roſa⸗ oder elfenbeinweiße Beinfarbe als Vorzug. 


Merkmale find bet den ern Maſſen ſümtlich anzu⸗ 
treffen. Außer dieſen im Auslande urſprünglich erzüchteten 


Raſſen iſt man ſeit Jahren an der Arbeit, eigene Maſtſchläge 


zu ſchaffen: Naſſauer, Sundͤheimer, Cröllwitzer u. a. m. 
Auch das Steirerhuhn, das ein reiner Landſchlag ohne 
Aſiatenblut iſt, hat in den letzten Jahren als etwas leich⸗ 
teres Fleiſchtier vermehrte Aufmerkſamkeit gefunden. Es 
iſt eine beſondere Errungenſchaft, daß die neueren Maſtraſſen 


nicht nur einſeitig auf Maſtbarkeit gezüchtet werden, ſondern 


daß man ihnen auch gute Legefähigkeit erhalten hat, wodurch 
ihre Verbreitung weit beſſer gefördert wird. A. Wulf. Ei 


Landwwirtſchaftliches. 


Bekämpfung des Kartoffelpilzes. Starker Wechſel 
zwiſchen Sonnenhitze und Regen — wie er gerade in dieſem 
Jahre in Erſcheinung tritt — fördert das Entſtehen des über⸗ 
aus ſchädlichen Kartoffelpilzes. Der Schädling zeigt ſich in 
weißlichen Flecken, die allmählich braun und ſchwarz werden 
und einen üblen Geruch verbreiten. Der Pilz zieht ſich von 
den Stengeln und Blättern bis zu den Knollen der Kar⸗ 
toffelpflanze und bewirkt das Abſterben des Krautes und 
eine Fäulnis der Kartoffeln. Da in den an Ungeziefer und 
ſchädlichen Keimen reichen Jahren auch das Auftreten des 
Kartoffelpilzes an vielen Orten zu befürchten iſt, muß durch 
die Bekämpfungsmittel rechtzeitig für Vernichtung des Kar⸗ 


toffelſchädlings Sorge getragen werden. Das von der Krank⸗ 
heit befallene Feld wird am beſten zwei⸗ bis dreimal mit 
einer eineinbalbprozentigen Kupferkalkbrühe nach Art der 
Weingärten beſpritzt. 
das Verſchwinden der Pilzkulturen zeigen. 


In wenigen Tagen ſchon wird ſich 


Tierzucht. 


Unangenehm ſchmeckende Ziegenmilch und Ziegenbutler. 
Bekanntlich ſind Milch und Butter ſehr empfindlich für Auf⸗ 


nahme von allerlei . ſie übertragen dieſe todſicher 


auf den Geſchmack. Es iſt darum von größter Wichtigkeit, 
die Milch nach dem Melken ſofort aus dem Stalle zu ent⸗ 
fernen, fie entweder gleich zu ſchleudern oder in einem lufti⸗ 
gen, kühlen Raume aufzubewahren, am beſten in einem 
ſolchen, in dem ſich nur die zur Milchwirtſchaft nötigen Ge 
räte befinden. Trotz aller Sorgfalt bezüglich Aufbewahrung 
und Zubereitung von Ziegenmilch und Ziegenbutter aber 
kann es vorkommen, daß der Geſchmack leider nicht gut, ja, 


abſcheulich iſt. Dann iſt die Milch gleich nach dem Melken 


auf ihren Geſchmack zu prüfen. Oft übt das Futter einen 
ſtarken Einfluß auf den Wohlgeſchmack der Milch aus, wie 
ſie z. B. nach dem Verfüttern von viel Bohnenſtroh und 
Bohnenſchrot häufig ſtreng ſchmeckt. Dasſelbe iſt auch 
meiſtens zur Brunſtzeit der Fall. Beides ſind aber vor⸗ 
übergehende Erſcheinungen. Es gibt indeſſen Ziegen, deren 
Milch beſtändig einen ſehr üblen Geſchmack, den ſogenannten 
Bocksg. mack, hat. Noch heute findet man die Meinung 
verbreitet, daß dieſe ſehr üble Eigenſchaft der Milch ſich nur 
bei ſchlecht gehaltenen Ziegen finde und durch Sauberkeit 
und gute Pflege beſeitigt werden könne. Das iſt aber nicht 
der Fall. Es gibt tatſächlich — glücklicherweiſe nicht ſehr 


häufig — Ziegen, deren Milch beſtändig dieſen abſcheulichen 


Geſchmack hat, der einem den Genuß von Milch vollſtändig 
verleiden kann. Es gibt hier nur ein Bekämpfungsmittel, 


nämlich Abſchlachtung der Ziege. Es iſt darum noch darauf 


aufmerkſam zu machen, daß jeder, der eine Ziege kauft, ſich 


vorher von dem Geſchmack der Milch des Tieres überzeugt. 


Schr. i. Wr. 


Für Haus und Herd. 


Falſche Sparſamkeit im Haushalt. Am deutlichſten zeigt 
ſich die Untugend der übertriebenen Sparſamkeit beim Ein⸗ 
kauf von Lebensmitteln. Ganz davon abgeſehen, daß ſolche 


Sparſamkeit auch geſundheitliche Nachteile für die Familien⸗ 


mitglieder haben kann, was vielfach Arzt⸗ und Apotheker⸗ 


koſten erfordert, wird man auch bald erfahren, daß Lebens 
mittel minderer Qualität viel ſchneller verbraucht werden. 
als Waren, die zwar etwas teurer, dafür aber gehaltreicher 


an Nährkräften ſind. Ebenſo wie mit den Lebensmitteln 


iſt es mit der Bekleidung. Manche Frauen haben ein ges 


* 


rabezu bewundernswertes Talent, für billiges Geld den 
größten Schund zu kaufen. Damit ſoll beileibe nicht geſagt 
ſein, daß alle Stoffe, die billig ſind, auch ſchlecht ſein müſſen. 
Aber in der Regel iſt es der Fall. Die Lebensfähigkeit von 
Stoffen minderer Qualität iſt eben viel begrenzter, als die 
teurer. Man wird bei „billigen“ Einkäufen alſo viel öſter 
Erſatz ſchaffen müſſen und daher im allgemeinen mehr Geld 
ausgeben, als wenn man ſich ein Stück guter Qualität an⸗ 
ſchafft. Falſche Sparſamkeit liegt auch darin, wenn man, 
wie das manche Hausfrauen zu tun pflegen, Reſte von 
irgendwelchen Nahrungs⸗ und Genußmitteln, wie Mehl, 
Graupen, Tee u. dgl. jahrelang in allerlei Tüten aufbewahrt 
und dann eines Tages verwendet. Meiſt wird man die Er⸗ 
fahrung machen, daß dieſe „Reſerven“ muffig und verdorben 
geworden ſind. Verwendet man ſie dennoch, ſo beſteht die 
Gefahr der Nahrungsmittelvergiftung. Es iſt zweckmäßig, 
ſeine Vorräte von Zeit zu Zeit zu ergänzen und den Lager⸗ 
beſtand laufend zu verbrauchen, damit er nicht zu alt wird. 
Damit ſoll aber keineswegs der Verſchwendung das Wort 
geredet werden. Eine gute Hausfrau wird immer den gol⸗ 
denen Mittelweg zwiſchen dieſen beiden Extremen zu finden 
wiſſen. 


Wenn der Gurkenſalat bitter if... Oft kommt es vor, 
daß der Gurkenſalat trotz ſchönſten Ausſehens und beſter 
Beigabe bitter ſchmeckt. Das liegt dann jedesmal daran, 
daß die Gurke nicht richtig geſchält worden iſt. Auch iſt 
darauf zu achten, daß die Hauptſtelle der Bitterkeit bei der 
Gurke an der Spitze der Frucht liegt. Fängt man nun beim 
Schälen an dieſer Stelle an, jo heftet ſich der bittere Ge⸗ 
ſchmack an den Stahl des Meſſers und überträgt ſich auf 
die ganze Gurke. Es iſt daher ratſam, die Spitze überhaupt 
abzuſchneiden und ſich dabei eines beſonderen Meſſers zu 
bedienen. 5 5 2 

Weißbrot ⸗ Pudding. 600 Gramm altes Weißbrot, 
70 Gramm Butter, 5 Eier, 75 Gramm Zucker, 70 Gramm 
Korinthen, eine Meſſerſpitze von Zimt, das Abgeriebene 
einer halben Zitrone und ein kleines Glas Rum oder Arrac, 
40 Gramm Mandeln, etwas Nelken und Kardamom. Für 
6 bis 8 Perſonen. Das Weißbrot wird abgeſchält, gerieben 
und über Feuer mit der Hälfte der Butter durchgerührt, bis 
es recht heiß geworden iſt. Die abgeſchnittene Rinde wird 
mit Milch zu einem dicken Brei zerkocht und fein durchge⸗ 
rührt. Jetzt reibt man die übrige Butter zu Sahne, rührt 
nach und nach die Gelbeier, Zucker, Gewürz, Korinthen und 
das abgekühlte Weißbrot darunter, endlich den Eierſchnee 
und den Rum. Die Maſſe wird gut durchgearbeitet, in eine 
Form gefüllt und 2½ Stunden lang im Waſſerbade gekocht. 
Mit einer Rumſauce wird der Pudding zu Tiſch gegeben. 

f M. Tr. 


Käſeſpatzen. Ein Pfund gutes Weizenmehl, 3 Eier, 
Salz und Milch rührt man zu einem zähen Teig zuſammen, 
jedoch ſo, daß er durch den Spatzenſeiher getrieben werden 
kann. Dann bringt man in einem Topf Salzwaſſer zum 
Sieden und rührt mit Hilfe des Spatzenſeihers den Teig 
hinein. Schwimmen die Spatzen oben auf dem Waſſer, ſo ſind 
ſie gut und können mit dem Sieblöffel herausgenommen 
werden. Unterdeſſen zerreibt man 150 Gramm guten Käſe 
und legt ihn in die Schüſſel, in der die Spatzen zu Tiſch 
gegeben werden. Die noch heißen Spatzen übergießt man 
mit etwas flüſſiger Butter, vermiſcht ſie damit und ſchüttet 
fie nun in die Schüſſel, in der der geriebene Käſe liegt. 
Dann verdeckt man letztere und läßt den Inhalt einige Zeit 

lang ziehen. Jetzt erſt vermengt man die Spatzen mit dem 
inzwiſchen zerfloſſenen geriebenen Käſe, der lange, dünne 
Faden zieht. a M. Tr. 

Würmer in Blumentöpfen. Würmer aus Blumentöpfen 
zu entfernen, iſt nicht ſchwer. Hier muß aber betont werden, 
daß es eine ſalſche Anſicht iſt, wenn man annimmt, daß die 
Würmer ſich von den Wurzeln der Pflanzen nähren. Die 
Würmer leben nur von Erdteilchen und von Abfällen, ver⸗ 
moderten Pflanzenteilchen uſw. und ſind im Topf nur 
ſchädlich, weil ſie durch das Minieren die Wurzeln bloßlegen 
und dadurch die Entwickelung ſtören; andererſeits trocknen 
Töpfe, die von ſolchen Kanälen kreuz und quer durchzogen 
ſind, naturgemäß viel früher aus. Würmer kommen auch 
gern bei ſolchen Pflanzen vor, wo das Abzugsloch mit Erde 
verſtopft, anſtatt mit einem Steinchen belegt iſt, damit über⸗ 
flüſſiges Waſſer beſſer abziehen kann. Die Würmer gehen 
mit Vorliebe der Feuchtigkeit nach und deshalb iſt das 
Waſſer das einzige Mittel, um die Würmer herauszubringen, 


Salz beſtreut, eine Stunde ſtehen. 


fofern man fie nicht beim Austopfen der Pflanze erreiche. 


kaun. Man ſtelle deshalb ſolche Pflanzen bis an den oberen 


Rand der Erdoberfläche des Topfes ca. 10 bis 12 Stunden 
ins Waſſer. Die Hohlgänge füllen ſich dann mit Waſſer und 
der Wurm wird notgedrungen an der Oberfläche des Topfes 
erſcheinen. Nachher läßt man das Waſſer der Pflanze durch 
Hohlſtellen derſelben wieder abtropfen. dt. 


»Ich habe keine Zeit.“ Wenn man den Klagen mancher 
Hausfrauen glauben will, ſo haben ſie nie Zeit. Immer 
find fie auf der Hetzjagd, entweder gilt es, noch etwas ein⸗ 
zuholen, ſchnell Staub zu wiſchen oder in der Eile das 
Mittageſſen zu bereiten. Tauſend Dinge wirbeln außerdem 
noch bei ihnen durcheinander: Wäſche waſchen, nähen, 
kochen, Fenſter putzen. Die Haupturſache der immer wieder⸗ 
kehrenden Klage der Hausfrau, daß ſie keine Zeit habe, liegt 
wohl darin, daß es ihr meiſt an der Einteilung fehlt. Jede 


Arbeit im Haushalt muß in regelmäßiger Folge nach einem 
beſtimmten Plan erledigt werden. Läßt man aber, wie das 


öfter geſchieht, im Laufe des Tages eine Arbeit halbfertig 
ſtehen, um ſchnell eine andere zu beginnen, ſo werden er⸗ 
fahrungsgemäß alle beide nicht fertig. Die Zeit vergeht, 
und die Arbeitsluſt verfliegt. Dadurch ſammeln ſich unan⸗ 
genehme Reſte an unerledigter Arbeit an, die den ganzen 
Haushalt empfindlich ſtören. Aber die beſte Einteilung hat 
keinen Zweck, wenn nicht frühzeitig mit den Verrichtungen 
begonnen wird. Das alte Wort: „Morgenſtunde hat Gold 
im Munde“ bewährt ſich niemals beſſer als in der häuslichen 
Wirtſchaft. Viele Frauen haben die an und für ſich verzeih⸗ 
liche Angewohnheit, des Morgens ein bißchen zu trödeln 
und mit nebenſächlichen Dingen die Zeit zu verbringen, und 
dabei die Hauptarbeit zu vernachläſſigen. Naht dann die 
Mittagsſtunde, ſo wird das Einholen und Kochen notwendig. 
alles andere muß ſtehen und liegen bleiben, und der zum 
Mittageſſen heimkehrende Ehegatte kann noch von Glück 
ſagen, wenn das Mittageſſen fertig iſt. Die ſo verlorene 
Zeit läßt ſich auch durch intenſivſtes Arbeiten am Nachmittag 
nicht wieder hereinbringen. Die Stunden, die der Erholung 
gewidmet ſein ſollten, werden zu den reſtlichen hauswirt⸗ 
ſchaftlichen Arbeiten gebraucht. Für den Mann, für die Kin⸗ 
der iſt keine Zeit. Alles dies aber iſt leicht zu beſeitigen, 
wenn ſich die Frau daran gewöhnt, Einteilung bei ihrer 
Arbeit zu haben und den Hauptteil davon auf den frühen 
Vormittag zu verlegen. Dann wird der Hausfrau Klage: 
„Ich habe keine Zeit“ auch bald verſchwinden. 

Schneekuchen mit Schokolade. Einige Eiweiß werden zu 
Schnee geſchlagen, mit Vanillezucker vermiſcht und in eine 
mit Butter ausgeſtrichene Puddingform getan. Darauf 
wird die Speiſe im Waſſerbade gar gekocht, bis fie feſt iſt. 
Dann ſtürzt man ſie vorſichtig um und gibt in Milch auf⸗ 
gelöſte Schokolade darüber. 


Engliſh Stew. Man nehme ganz zartes Rindfleiſch und 
ſchneide es in nicht zu dicke Scheiben. Dieſe brate man dann 
in Butter kurze Zeit von beiden Seiten an und laſſe ſie 
danach in etwas Fleiſchbrühe bei langſamem Feuer weich⸗ 
ſchmoren. Nun gibt man einen Teelöffel Reismehl, ein 
Glas Portwein, einige zerkleinerte Champions, Zitronen- 
ſchale, den Saft einer halben Zitrone und Salz nach Ge⸗ 
ſchmack hinzu. Darauf läßt man das Ganze noch 15 Mi⸗ 
nuten gelinde kochen. Man ſerviert dazu Kartoffeln und 
Gemüſe. ; 


Gebackener Seehecht. Man nimmt von einem großen 
friſchen Seehecht das Mittelſtück, befreit es vorſichtig von 
der Haut, entgrätet es in zwei Hälften und läßt es, mit 
Darauf brät man in 
einer Pfanne einige dünne Scheiben Speck in 50 Gramm 
Butter braun, fügt die Hechtſtücke hinzu, ſchiebt das Ganze 
in den Bratofen. Wenn der Fiſch oben eine bräunliche 
Färbung zeigt, begießt man ihn mit einem kleinen Taſſen⸗ 
kopf ſauren Rahmes und 20 Gramm aufgelöſten Fleiſch⸗ 
extrakt. Dieſe Tunke würzt man am beſten noch mit einigen 
Zitronenſcheiben. Die Backzeit beträgt unter recht häufigem 
Begießen eine Stunde. Der Fiſch wird unter Beigabe von 
Peterſilte und Zitronenſcheiben ſerviert, die Tunke gibt 
man beſonders, nachdem man ſie mit etwas Kartoffelmehl 
vermiſcht hat. ; 
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